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1 - INTRODUÇÃO 1 2 3 4 5 6 

 
A desidratação de frutas é um mercado 

com grande potencial de crescimento e muito 
pouco explorado empresarialmente no Brasil. Di-
versos fatores contribuem para esse tímido mer-
cado e, sem dúvida alguma, a oferta de frutas 
frescas durante o ano todo é a mais significativa, 
reduzindo com isso o hábito de se consumir fru-
tas secas ou desidratadas.  

Apesar de poucas informações sobre o 
crescimento no consumo de frutas desidratadas 
no Brasil, outro fator muito importante é que a 
produção de frutas secas esteve concentrada, 
nos últimos anos, principalmente em banana pas-
sa, com a produção, na maioria das vezes, rea-
lizada em escala artesanal. Além disso, a falta de 
marketing do produto, a pouca atratividade, devi-
do à coloração escura, e a falta de padrão de 
qualidade não permitiram o desenvolvimento des-
te mercado (GOMES, 2005). 

A tecnologia da pré-secagem osmótica 
trabalha a fruta numa solução de açúcares ou 
calda, com a remoção parcial da água princi-
palmente em função da diferença estabelecida 
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pelo potencial químico, o que favorece signifi-
cativa perda de água do produto sob baixa tem-
peratura e tempo relativamente curto. Posterior-
mente, a secagem pode ser finalizada em com-
partimentos com circulação de ar quente (CHI-
RALT; TALENS, 2005). 

Os agricultores familiares adotam es-
tratégias fundiárias, organizativas, educacionais, 
de trabalho (como a pluriatividade) e produtivas, 
visando sua reprodução social. Dentre as estra-
tégias ligadas à produção e comercialização, há o 
aumento da escala de produção ou da produ-
tividade de atividades específicas; a diversifi-
cação da produção; e a agregação de valor aos 
produtos por meio do processamento e/ou co-
mercialização diferenciada (que inclui a venda 
direta ao consumidor, ao comércio varejista e 
institucional, além de formas associativas ou com 
algum grau de cooperação) (BOURDIEU, 1994; 
TEDESCO, 1999). 

Ainda pouco explorado no Brasil, a de-
sidratação de produtos agrícolas é um mercado 
com grande potencial de crescimento, devido às 
boas perspectivas de lucratividade. Inicialmente 
fortalecido com o tomate seco, ele vem ganhando 
força com as frutas brasileiras. Apesar de ainda 
não existirem dados estatísticos que demonstrem 
tal crescimento, ele pode ser verificado quando 
se observa a quantidade de produtos e marcas 
que surgiram no mercado e os novos produtos 
que foram desenvolvidos, utilizando frutas secas 
em sua formulação (COSTA, 2005). 

A técnica de desidratar surge como 
opção para adquirir produtos mais sofisticados e 
é pouco utilizada no Brasil, onde o mercado de-
pende quase exclusivamente de produtos impor-
tados (TAKAHASHI; RAVELLI, 2005).  

A mangaba (Hancornia speciosa Go-
mes) ainda é pouco utilizada na indústria quando 
comparada com outras frutíferas. Sendo seu 
aproveitamento somente relacionado à fabrica-
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ção de polpas, sucos, sorvetes e doces (PA-
RENTE et al., 1985). Poderia ser uma alternativa 
para a fabricação de outros produtos agroindus-
triais (NARAIN et al., 2006).  

De modo geral, pode-se considerar que 
a característica da produção de mangaba desi-
dratada é produzida pela agricultura familiar, sem-
do adotado o processamento do fruto em virtude 
de sua casca fina e senescência rápida, o que di-
ficulta seu manuseio, armazenamento e conser-
vação pós-colheita. A comercialização do fruto da 
mangabeira apresenta uma estrutura mais orga-
nizada no CEASA de Recife. 

Por ser um fruto extremamente frágil e 
com uma curta vida de prateleira, obteria vanta-
gens no processamento da fruta desidratada co-
mo a agregação do valor às frutas, redução de 
perdas em pós-colheita, consumo da fruta na en-
tressafra da colheita, evitando excedentes na 
produção e facilitando o transporte. 

Com isso, este trabalho apresenta a 
viabilidade econômica da produção de mangaba 
passa como uma nova alternativa de produção 
para agricultura familiar que já produzem frutas 
desidratadas. 

 
 

2 - MATERIAL E MÉTODOS 
 

O levantamento de dados necessários 
à realização do trabalho nos aspectos relacio-
nados à tecnologia, produção e preços foi efetua-
do através de um experimento de elaboração de 
passas de mangaba realizado no Laboratório de 
Tecnologia de Alimentos, da Faculdade de Enge-
nharia de Ilha Solteira (UNESP).  

Os dados foram obtidos durante o ano 
de 2012, no período de realização do experi-
mento. Foram utilizadas mangabas no estádio 
maduro, padronizadas com peso médio de 10 
gramas; a calda para desidratação osmótica foi 
feita com concentração de 40% de açúcar (p/p) 
com 0,1% de ácido cítrico, e na proporção fru-
ta/calda de 1:4. Depois da desinfecção dos 
frutos com hipoclorito de sódio (100 ppm), os 
frutos foram enxaguados e levados para a 
calda, onde permaneceram por 10 minutos, em 
uma temperatura de ± 98º C. Escorridos, para 
retirar o excesso da calda, foram levados para 
secagem convectiva com circulação de ar 
forçado a 70º C em estufa de circulação forçada 

e renovação de ar TE-394/13 (por ± 30 horas), 
até que as frutas atingissem à umidade de 20%. 
Após a secagem, as passas de mangaba foram 
retiradas da estufa, resfriadas e colocadas em 
embalagem “pet” e armazenadas em temperatu-
ra ambiente.  

Foram levantados na região os preços 
médios recebidos de frutas em passa tradicional-
mente processadas, tais como: abacaxi, maçã, 
banana, mamão e manga desidratada. Os valo-
res encontrados variaram de R$6,00 por 100 
gramas de um mix de frutas em passa a R$6,65/ 
100 gramas no caso do figo rami desidratado. 

Neste trabalho estimou-se o preço re-
cebido pelo produtor como um adicional de 6% 
sobre o custo operacional total (COT). 

 
 

2.1 - Estrutura do Custo de Produção e Avalia-
ção Econômica 

 
O custo de produção foi baseado na 

estrutura do custo operacional total (COT) de pro-
dução utilizada pelo Instituto de Economia Agrí-
cola (IEA), proposta por Matsunaga et al. (1976), 
detalhada em Martin et al. (1998). O custo opera-
cional total foi composto pelos seguintes itens: 
custo operacional efetivo (insumos e mão de 
obra) e custo operacional total (COE mais outras 
despesas operacionais). 

Nas operações que refletem o sistema 
de produção foram calculados os materiais con-
sumidos e o tempo necessário de máquinas e 
mão de obra para realização de um ciclo de pro-
dução de 3 kg da passa de mangaba oriundos de 
22 kg de frutos maduros, definindo os coefi-
cientes técnicos em termos de consumo de ener-
gia em kWh e homem/dia. O custo da mão de 
obra foi baseado pela diária paga pelos produ-
tores aos trabalhadores envolvidos no processo 
em 2012. Outras despesas operacionais foram 
estimadas como 5% do total do custo operacional 
efetivo (COE). 

Não foi considerado o investimento 
necessário na benfeitoria (sala para elaboração 
dos doces), nem nos equipamentos (fogão, pane-
las, utensílios e estufa), pois se partiu do pressu-
posto que o processamento da passa de manga-
ba será inserido como um novo produto onde já 
se produzem outras frutas e/ou hortaliças desi-
dratadas ou doces em calda, diminuindo uma 
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possível ociosidade dos utensílios. E assim toda 
estrutura física já estava disponível para atender 
a desidratação da mangaba.  

Na planilha elaborada para o custo de 
produção, a aquisição dos frutos necessários pa-
ra elaboração de mangaba passa não constou, 
em virtude de os próprios agricultores ou extrati-
vistas já disponibilizarem da matéria-prima. 

 
  

2.2 - Análise Econômica 
 
Para analisar a lucratividade da pro-

dução de passa de mangaba foi utilizado indica-
dores definidos por Martin et al. (1998).  

 
 

2.3 - Receita Bruta (RB) 
 
Representa o valor monetário resultan-

te da venda das mangabas desidratadas produ-
zidas. Foi calculada através do preço médio e a 
produção de 1 kg da passa de mangaba. 

 
RB = Pm x Prod 

 
Em que: 
RB = Receita Bruta, 
Pm = Preço médio por quilo de mangaba passa, 
Prod = Produção de 1 kg de mangaba passa. 
 
 
2.4 - Lucro Operacional (LO) 

 
O lucro operacional foi calculado sub-

traindo-se da receita bruta o custo operacional 
total. 

LO = RB – COT 
 
 

2.5 - Índice de Lucratividade (IL) 
 
O índice de lucratividade indica o per-

centual disponível de renda da atividade após o 
pagamento do custo operacional total. Foi cal-
culado através da relação percentual entre lucro 
operacional e receita bruta. 

 
IL = (LO / RB) x 100 

 

3 - RESULTADOS E DISCUSSÃO 
 

A planilha do custo operacional total 
pode ser observada na tabela 1. Na análise, os 
custos variáveis são compostos de gastos com 
insumos e mão de obra temporária. O custo 
operacional total de produção foi de R$ 54,77 por 
kg, destacando-se as despesas com energia 
elétrica e açúcar que alcançaram, respectiva-
mente, 40,64% e 34,28% do total, enquanto a 
mão de obra representou 15,22%. 

Pode-se observar que custo do insumo 
açúcar representou o segundo insumo que mais 
onerou o custo operacional. Nesse sentido, Ger-
mer (2010), trabalhando com desidratação osmó-
tica em pêssego, recomenda a reutilização da 
calda de sacarose, que para o caso desta fru-
tífera foi de até 15 ciclos de secagem. Se esta 
operação for realizada durante o processamento, 
provavelmente o custo do açúcar será reduzido 
significativamente, visto que com a mesma quan-
tidade deste insumo (1,60 kg), poderão ser pro-
duzidas mais que 3 kg da passa de mangaba. E 
se tratando de matérias-primas diferentes, a man-
gaba carece de estudos da viabilidade do reuso 
do açúcar. 

Caso seja desconsiderado o custo da 
mão de obra familiar, haverá uma redução aproxi-
mada de 15% do custo operacional total.  

Em estudo da viabilidade econômica 
de uma unidade produtora de frutas desidratadas 
por processo osmótico, Germer et al. (2012) em-
contraram valores diferentes de custo unitário,  
para pêssego em passa foi R$2,56/100 g e 
abacaxi passa de R$2,55/100 g, resultando em 
aproximadamente a metade do valor calculado 
neste trabalho (R$5,47/100 g). Na estrutura dos 
custos totais levantados pelos mesmos autores, 
salários e encargos representaram 37%, matéria-
prima (21%), energia e combustível (13%) e em-
balagem (3,3%). Diante disso, os valores só fo-
ram semelhantes à produção de mangaba passa 
no item embalagens. 

Para calcular os indicadores de lu-
cratividade da mangaba passa foi estimado um 
valor médio recebido pelo produtor de R$58,06 
por quilo da passa de mangaba produzida. E 
considerando que o produto foi vendido no co-
mércio local e feiras livres. Os indicadores de lu-
cratividade para a produção da passa de manga-
ba encontram-se discriminados na tabela 2. 
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TABELA 1 - Custo Operacional Total de Produção de 3 kg da Passa de Mangaba, Ilha Solteira, 
Estado de São Paulo, 2012 

Descrição Especificação
Valor unitário 

(R$)
Quantidade 

Valor 
(R$) 

Part. 
%

1 - Insumos         
Açúcar Tipo cristal (kg) 1,6 35,2 56,32 34,28
Ácido cítrico Anidro P.A. (500 g) 12,98 0,044 0,57 0,35
Hipoclorito de sódio Água sanitária (l) 2,75 0,4 1,1 0,67
Material de limpeza Detergente + esponja 2,52 0,5 1,26 0,77
Gás de cozinha GLP 2,75 k Pa (kg) 2,08 0,6 1,25 0,76
Energia elétrica kWh (30 horas) 0,53 126 66,78 40,65
Embalagem “pet” Galvano Tek® 0,14 30 4,2 2,56
Subtotal - - -  131,48 - 

2 - Mão de obra        
Manipulação Homem-dia (1 turno)1 50 0,5 25 15,22
Subtotal  -  - 25 - 

3 - Custo operacional efetivo (COE) (R$) - -  156,48 - 
Outras despesas operacionais   5% COE 0,05 7,82 - 

4 - Custo operacional total (COT) (R$/ciclo) - -  164,3 - 
5 - Custo operacional total (COT) (R$/kg) - -  54,77 - 
6 - Custo operacional total (COT) (R$/100 g) - -  5,47 - 

11 turno = 8 horas de serviço. Preço de insumos coletado no comércio local. 
Fonte: Dados da pesquisa. 
 
 
TABELA 2 - Indicadores de Lucratividade da Produção da Passa de Mangaba, Ilha Solteira, 

Estado de São Paulo, 2012 
Item R$/kg R$/100 g 

Preço médio1 58,06 5,81 
Receita bruta 58,06 5,81 
COT 54,77 5,47 
Lucro operacional 3,29 0,33 
Índice de lucratividade (%) 5,67 5,67 

1Preço médio = 106% do COT.  
Fonte: Dados da pesquisa. 

 
 
O preço médio de venda da mangaba 

passa deste estudo atingiu valores que podem 
trazer um lucro operacional positivo ao produtor 
de R$0,33/100 gramas, e o índice de lucrativida-
de apresentou um valor de 5,67%.  

O sistema de colheita da mangaba e a 
elaboração da passa de mangaba são realizados 
de forma manual, por ser uma exploração extrati-
vista feita por agricultores que utilizam a mão de 
obra familiar. E em função da mangaba ser consi-
derada um produto sem mercado consolidado co-
mo outras frutíferas (banana, maçã, citros e uva), 
os resultados do trabalho devem ser considera-
dos com devida atenção por se tratar de uma 

possível opção de renda ao agricultor familiar, 
com potencial para expansão do cultivo desta 
frutífera nativa do Cerrado brasileiro.  

 
 

4 - CONCLUSÕES 
 

O valor positivo de lucro operacional na 
produção da passa de mangaba no período ana-
lisado justifica a necessidade de calcular os cus-
tos de produção e a importância de agregação do 
valor ao produto.  

A realização de uma análise econômica 
na confecção de passa de mangaba torna-se 
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uma informação estratégica, pois permite ao agri-
cultor familiar tomar a decisão de investir ou não 
na atividade em questão, e estabelecer critérios 
mais eficazes no esforço de alcançar resultados 
positivos na produção rural.  

A produção das passas de mangaba 
seria uma alternativa viável para produtores que 
já trabalham com a produção de outras frutas de-

sidratadas, assim aproveitando as instalações já 
existentes. Entraria como uma nova fonte de ren-
da a esses produtores durante a colheita dos fru-
tos, sendo comercializado em feiras locais, como 
produto artesanal. Diminuindo as perdas em pós-
colheita, já que a fruta é muito perecível e com a 
possibilidade de venda do produto na entressafra 
da fruta. 
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PRODUÇÃO DE MANGABA EM PASSA COMO ALTERNATIVA DE RENDA  
PARA AGRICULTURA FAMILIAR 

 
RESUMO: Este trabalho estimou e analisou economicamente a produção das frutas da man-

gaba em passa como mais uma alternativa de renda para agricultura familiar. O custo operacional total 
de produção foi de R$ 54,77 por kg, destacando-se as despesas com energia elétrica e açúcar que 
alcançaram, respectivamente, 40,64% e 34,28% do total. O índice de lucratividade apresentou um valor 
de 13,04%. A atividade de produzir passa de mangaba pode ser considerada como mais uma opção 
viável para agricultura familiar, principalmente se já produz outros tipos de doces como frutas desi-
dratadas ou em calda. 

 
Palavras-chave: desidratação, pós-colheita, fruticultura, Hancornia speciosa. 
 

 
DEHIDRATED MANGABA PRODUCTION AS AN ALTERNATIVE INCOME  

ALTERNATIVE IN FAMILY FARMING, BRAZIL 
 

ABSTRACT: This work made an economic estimate and analysis of dehidrated Hanco-
rnia speciosa (mangaba) as an additional income source for family farmers. The overall  operating cost of 
production was US$ 23,25 per kg, including expenses on power and sugar, which reached 40.64% and 
34.28%, respectively. The profitability index was 13.04%, showing that dried Hancornia speciosa pro-
duction can be considered as one more feasible income generating activity  in family agriculture, 
particularly if the family has already produced other dried or syrup-soaked fruits. 

 
Key-words: dehydration, post-harvest, fruitculture, Hancornia speciosa. 
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